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Kebutuhan manusia sekarang ini terus mengalami peningkatan, 
contohnya kebutuhaan akan produk fermentasi. Fermentasi adalah suatu proses 
terjadinya perubahan struktur kimia dari bahan-bahan organic dengan 
memanfaatkan aktivitas agen-agen biologis terutama enzim sebagai biokatalis. 
Fermentor adalah suatu alat atau system yang mendukung aktivitas agensia 
biologis atau dengan kata lain bioreactor adalah tempat berlangsungnya proses 
kimia yang melibatkan mikroorgansime atau enzim yang dihasilkan oleh suatu 
mikroorganisme. Incubator adalah suatu alat dengan ruang tertutup yang 
diengkapi dengan prngaturan suhu, pengaturan kelembaban dan pengatur waktu 
yang digunakan untuk menyimpan dan mengembang biakan sel. Pada keadaan 
optimum, mikroorganismr atau enzim dapat melakukan aktifitaas dengan sangat 
baik. Keadaan yang mempengaruhi kinerja agensia biologis terutama suhu, PH, 
dan kadar bakteri yang ditambahkan pada medium. Seperti halnya pada 
pengujian kinerja alat incubator ini, pada proses pembuatan yogurt 
menggunakan starter lactobachilus bulgaricus dan streptococcus thrmophilus. 
Kadar asam laktat Pada variable   penambahan plain 10% adalah1,08%; plain 
20% adalah1,1%;plain 30% adalah1,9%; plain 40% adalah 2,04%. Pada variable 
penambahan sukrosa 10% adalah1,6%; sukrosa 20% adalah1,8%;sukrosa 30% 
adalah1,8%; sukrosa 40% adalah 1,8%. Hal tersebut sesuai dengan Standar 
Nasional Indonesia (SNI) yoghurt biji nagka dengan dengan kadar asam laktat 
sebesar 0,5-2%. Uji organoleptik dari 10 orang panelis diperoleh bahwa yoghurt 
biji nangka dengan plain yoghurt 20 % dan kadar sukrosa 20% lebih disukai 
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1.1. Latar belakang 
Yoghurt merupakan minuman kesehatan yang sangat berguna oleh 
tubuh, karena mengandung bakteri lactobacillus yang dapat menghambat kadar 
kolestrol dalam darah serta menekan mikroba pantogen yang masuk kedalam 
tubuh.Yoghurt yang umumnya berbahan dasar susu sekarang diganti dengan biji 
nangka yang memiliki kandungan gizi yang cukup.Biji nangka yang biasanya 
dibuang saja, sekarang dimanfaatkan dan diolah menjadi yoghurt. Yoghurt biji 
nangka ini mengandung kadar protein sebesar 7 % dengan metode mikro 
kjedhal,kadar keasaman 0,57 % dengan metode alkalimetri dan tidak 
mengandung bakteri coliform didalamnya. Delapanbelas orang dari tiga puluh 
orang menyukai yoghurt biji nangka  dan 10 orang sangat menyukai yoghurt biji 
nangka ini.Disamping itu harga yoghurt biji nangka lebih murah dibandingkan 
yoghurt lainnya.Berdasarkan 500 g bahan baku biji nangka diperoleh yoghurt 20 
cup dengan harga 2000/cup sehingga diperoleh keuntungan 1500/cup 
Selama ini masyarakat Indonesia termasuk di Jawa pada khususnya 
hanya mengkonsumsi buah nangka semata, sedangkan biji nangkanya atau 
sering disebut beton lebih banyak di buang begitu saja. Ada sebagian yang 
memanfaatkannya untuk bahan makanan lain, tetapi prosentasenya sangat kecil. 
Padahal buah nangka di Indonesia banyak ditemukan dimana-mana. Alhasil 
banyak juga biji buah nangka yang hanya dibuang begitu saja oleh pemiliknya 
setelah buahnya dikonsumsi. Melihat kenyataan itu muncul ide brilian dari tiga 
mahasiswi Jurusan Pendidikan Biologi Universitas Negeri Yogyakarta (UNY) 
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untuk mengolah beton tersebut menjadi produk makanan yang bermanfaat dan 
memiliki nilai ekonomis tinggi. Setelah melalui beberapa kali penelitian 
labolatorium dan penelitian akademis, tiga mahasiswi UNY yang bernama 
Daniswara Rindi Citrapancayudha, Septiana Widiastuti dan Yuni Anita Sari 
berhasil mengolah beton tersebut menjadi yogurt yang enak. "Beton ini 
mengandung nilai gizi tinggi, tetapi di masyarakat kita hanya dibuang menjadi 
limbah saja, jarang yang memanfaatkannya. Karena itu kita berusaha 
mengolahnya menjadi produk makanan yang menarik hingga kita hasilkan yogurt 
ini," papar Rindi, Kamis (10/3). Berdasarkan data ilmiah, kata dia, menurut 
Direktorat Gizi Kementrian Kesehatan, sebuah beton memiliki kandungan gizi 
tinggi. Pasalnya, setiap 100 gram biji nangka itu terdapat zat besi 200 miligram 
(mg), vitamin B1 0,20 mg, kalori 165 kal, protein 4,2 gram, lemak 0,1 mg, 
karbohidrat 36,7 mg, kalsium 33,0 mg, fospor 1,0 mg, vitamin C 10 mg dan air 
56,7 gram. Menurut, Yuni Anita Sari mengatakan mereka membuat yoghurt dari 
biji nangka ini berdasarkan pengalaman pembuatan soygurt, yaitu yoghurt dari 
kedelai yang dulu pernah mereka lakukan. "Pemikiran ini didasari oleh 
kandungan protein dari biji nangka yang cukup tinggi, seperti yang terdapat pada 
susu sapi, serta kandungan karbohidrat yang juga cukup tinggi sebagai bahan 
dasar pembuatan asam laktat pada yogurt dan soygurt," terangnya. Diakuinya, 
Yogurt adalah suatu minuman yang dibuat dari susu sapi dengan cara fermentasi 
oleh bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus. "Bakteri ini 
adalah bakteri asam laktat yang mengubah laktosa dari susu biasa menjadi asam 
laktat dimana keasaman dari susu yang di fermentasi pada umumnya cukup 
untuk mencegah kerusakan oleh bakteri proteolitik yang tidak tahan asam. 
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Yogurt umumnya disajikan dengan menambah terlebih dahulu campuran lain 
seperti gula, sirup ataupun kopi," tambahnya. 
1.2. Perumusan masalah 
Yoghurt biji nangka merupakan minuman yang dibuat dari sari biji nangka 
dengan cara fermentasi dengan bantuan bakteri lactobachilus bulgaricus dan 
streptococcus therophilus. Yoghurt biji nangka lebih digemari karena selain 
memiliki nilai gizi yang tinggi juga sebai upaya untuk melestarikan lingkungan 
dari sampah biji nangka yang biasanya dibung dapat diolah lagi. 
Permasalahan yang menjadi objek kajian pada tugas akhir ini adalah 
proses fermentasi agar bakteri yang digunakan tidak mati, dan memperoleh 
yogurt dengan rasa yang nikmat serta bernilai gizi tinggi. Hal ini mendorong 
semakin banyaknya penelitian tentang peningkatan dan modifikasi alat fermentor 
yang bekerja secara efisien. Oleh karena itu, perlu diketahui upaya apa saja yang 
diperlukan untuk memperoleh hasil yogurt dengan kualitas yang baik.pada 
pembuatan alat fermentor ini akan dilakukan uji kinerja pada perlakuan 
pendahuluan. 
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